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Checkstab — automatisiertes Messen der Weinstein (In)-Stabilitat

Dem Weinstein auf den Ferse
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Kristalle im Wein sind weder
schadlich noch ein Zeichen
mangelnder Qualitat, sie wer-
den jedoch von Konsumenten
als Fehler angesehen und be-
anstandet. Deshalb ist die Kel-
lerwirtschaft gezwungen die
Weine vor der Abfiillung ge-
gen Kristallausfall zu stabili-
sieren, um einen Ausfall auf
den Flaschen zu vermeiden.
Da die Kristallstabilisierung
zum Teil recht aufwandig ist,
Kosten verursacht, den Wein
belastet und durch die Stabi-
lisierung wertvolle Inhalts-
stoffe verloren gehen, ist man

stets auf der Suche nach neuen Verfahren und Analysenmethoden um
diese Verluste vermeiden zu kdnnen. Sandra Becker, Hochschule Furt-
wangen University, Kurt Ungar, Wiirttembergische Weingartner-Zen-
tralgenossenschaft e. G., Moglingen und Dr. Oliver Schmidt, Staatliche
Lehr- und Versuchsanstalt fiir Wein- und Obstbau Weinsberg, berichten
tiber ein gemeinsames Projekt zur Kristallstabilisierung.

I n Zusammenarbeit mit Dr. Oliver Schmidt
von der Staatlichen Lehr- und Versuchsan-
stalt Weinsberg hat die Wiirttembergische
Weingértner-Zentralgenossenschaft e. G.
Moglingen (WZG) ein Projekt zur Kristallsta-
bilisierung durchgefiihrt. Die Ziele des Pro-
jektes waren

» die Kristall-Instabilitdt von {iber 300 fiill-
fertigen Weine zu untersuchen und aufgrund
der Resultate der Messung die optimal geeig-
nete Stabilisierungsmethode zu ermitteln

» die praktische Uberpriifung der Alltags-
tauglichkeit des Analysengeréts Typ Check-
stab Life der Firma DeltaAque. Des Weiteren
uberpriiften die Autoren die Implementie-
rung des Checkstab-Messverfahrens in ein
Weinlabor.

Kristalle

Die im Wein vorkommenden Kristalle sind
iiblicherweise Salze der Weinsédure, soge-
nannte Tartrate. Davon ist der echte Weinstein
das am hédufigsten vorzufindende Kristall.
Echter Weinstein ist das saure Kaliumsalz der
L+- Weinsdure, auch Kaliumhydrogentartrat
(KHT) genannt. Daneben kann auch Calcium
Kristalle mit der Weinsdure bilden, das soge-
nannte Calciumtartrat (CaT). Dieses Salz ist
jedoch nur dann in gréfSeren Mengen vorhan-

den, wenn zum Beispiel mit kohlensaurem
Kalk (CaCO,) entsduert wurde.

Kristallbildung

Die Kristallbildung verlduft abhidngig von be-
stimmten Bedingungen iiber mehrere Wo-
chen und kann in drei Phasen unterteilt wer-
den. Der Kristallisationsprozess beginnt zu-
néchst mit der Keimbildung. AnschliefSend
wachsen die Kristalle gleichmé@flig aufgrund
elektrostatischer Anziehungskréfte an. Da-
nach folgt ein verstirktes Wachstum an den
Kristallecken. Hat das Kristall eine bestimmte
Grof3e erreicht, féllt es aus.

EinflussgroBen auf die
Weinsteinausscheidung
Die Weinsteinausscheidung hédngt in erster
Linie vom Gehalt an Weinsdure und Kalium/
Calcium ab. Extrem grofien Einfluss haben
danach natiirlich die Temperatur und der Al-
koholgehalt. Nachgeordnet aber manchmal
vor allem bei sehr verzogerter Kristallaus-
scheidung von grofier Bedeutung sind der
pH-Wert und besonders der Kolloidgehalt.
Wie bereits erwdhntkann die Kristallisation
sehr langsam verlaufen, sodass das Loslich-
keitsgleichgewicht und somit die Stabilitét
erst nach Monate langer Lagerung erreicht
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wird. Da die Nachfrage nach Jungwein stetig
steigt, miissen Weine meist vor Erreichen des
Loslichkeitsgleichgewichts abgefiillt werden.
Damit die Weine keinen Weinsteinausfall auf
den Flaschen zeigen, miissen sie vor ihrer
Abfiillung stabilisiert werden. Zwei der gan-
gigsten Stabilisierungsverfahren sind das Kél-
te-Kontakt-Verfahren oder der Zusatz von

Protektorkolloiden (zum Beispiel Metawein-
sdure).

Kalte-Kontakt-Verfahren — optimal bei sehr
groBer Instabilitat

Bei diesem Verfahren wird der Wein auf zirka
0° C gekiihlt. Durch die Temperaturabnahme
liegt eine Ubersittigung an Weinstein im Wein
vor, da die Loslichkeit durch die Temperatu-
rabnahme sinkt. Trotz dieser Ubersittigung
findetjedoch hdufig noch keine Kristallisation
statt. Diese wird durch den Zusatz von Impf-
kristallen erzwungen. Ublicherweise werden
deshalb dem gekiihlten Wein ungeféhr 4 g/1
Kontaktweinstein zugesetzt. Nach etwa zwei
bis vier Stunden hat sich der tiberschiissige
Weinstein an den Impfkristallen angelagert.
Wahrend dem Verfahren muss standig geriihrt
werden, damit die Impfkristalle in Schwebe
gehalten werden. Die Impfkristalle werden
anschlieflend in der Kélte abgetrennt und
wieder aufbereitet, dadurch kénnen sie mehr-
mals verwendet werden.

Das Kilte-Kontakt-Verfahren ist energie-
und kostenintensiv. Es werden immer wert-
gebende Inhaltsstoffe aus dem Wein entfernt.
ABER: Es fiihrt bei richtiger Anwendung zu
absolut stabilen Weinen!

Zusatz von Protektorkolloiden — optimal bei
geringer Ubersittigung

Eine weitere Moglichkeit Weine zu stabilisie-
ren ist der Zusatz von Protektorkolloiden.
Solche Kolloide sind die Metaweinsdure und
auch die Carboxymethylcellulose (CMC).
Werden Protektorkolloide einem Wein zudo-
siert, fithrt dies zu einer Blockierung der Kris-
tallbildung, da sie die Entstehung von Mikro-
kristallen beziehungsweise das weitere
Wachstum bestehender Mikrokristalle verhin-
dert. Die Metaweinsdure hat nur eine be-
grenzte Schutzdauer die von der Lagertempe-
ratur des Weines abhingt (etwa neun bis zwolf

Tab. 1: Einteilung der Abnahme der Leit-

fahigkeit innerhalb von 4 Minuten*

WeiBwein | WeiBherbst,
Rotwein
stabil <30pS <50 pS
bedingt instabil 31-60pS 51-70pS
instabil > 60 pS >70pS

*in unterschiedliche Stabilitatsbeurteilungen
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Abb. 1: Srceenshot vom Startbildschirm = Kontroll-Panel, links unten im
Bild sind die gespeicherten Daten von bereits gemessenen Weinen

abrufbar.

Monate bei kiithler Lagerung unter 15° C). Bei
hoheren Temperaturen kann die Metawein-
sdure sogar schon frither wieder in Weinsdu-
re zerfallen, dadurch verkiirzt sich zusatzlich
die Wirkungsdauer. Die CMC ist seit August
2009 fiir die Stabilisierung gegen Weinstein-
ausscheidungen zugelassen. In Kiirze werden
umfangreiche Ergebnisse in einem andern
Artikel vorgestellt.

(In)-Stabilitat messen — mit CheckStab

Als Methoden fiir die Ermittlung der In-Sta-
bilitdt kommen unter anderem das Mini-Kon-
takt-Verfahren sowie die Ermittlung der Sét-
tigungstemperatur in Frage. Das Analysenge-
rat CheckStab von DeltaAcque ermittelt diese
Analysengrofien nahezu vollautomatisch
(http://www.checkstab.com). Im vorlie-
genden Projekt wurde vor allem das Mini-
Kontaktverfahren angewendet.

Die Ziele waren einerseits die Einteilung der
Weine in den Grad der Instabilitdt. Weine mit
geringer Ubersittigung an Weinstein sollten
kostengiinstig und ohne Risiko mit Metawein-
sdure stabilisiert werden. Weine mit grofSen
Mengen an gelostem Weinstein (hohe Uber-
sdttigung) missen dann mit dem aufwén-
digen Kélte-Kontakt-Verfahren stabilisiert
werden.

Es kann schon hier ausgesagt werden, dass
das Checkstab (Hersteller DeltaAcque) eine
zuverldssige Aussage in Hinsicht auf die Kri-
stallstabilitét lieferte.

Messprinzip von Checkstab

Die Messung erfolgt bei diesem Gerét nicht
nach einer génzlichen neuen Methode, son-
dern nach dem bekannten Minikontaktver-
fahren.

Dabei wird der zu untersuchende Wein zu-
néchst auf 0° C heruntergekiihlt. Anschlie-
f8end wird zirka 1 g/100 ml Kontaktweinstein
bei WeifSwein und 2 g/100 ml bei Rotwein/
WeifSherbst (Kaliumhydrogentartrat) automa-
tisch zudosiert. Durch die Zugabe ist der ge-
kiihlte Wein so stark iiberséttigt, dass eine
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(pS) in % pro °C.

sofortige Kristallisation stattfindet. Dieser
Ausfall fiihrt zur Minderung der Konzentrati-
onen von Kalium und Weinsdure im Wein und
somit zur Abnahme der Leitfahigkeit. Je insta-
biler ein Wein ist desto grofier ist der Riick-
gang der Leitfahigkeit.
Nach Zugabe des Kontaktweinsteins wird
beim Schnellverfahren wihrend vier Minuten
die Leitfdhigkeitsabnahme mittels einer Pt-
Elektrode gemessen.
Die Analysen werden vollautomatisch
durchgefiihrt und dokumentiert. Dadurch ist
gewdhrleistet, dass die Bedingungen der Ana-
lyse exakt eingehalten werden und reprodu-
zierbar sind:
> Temperaturen werden auf +0,3° C einge-
halten

- Automatische Temperaturkompensation

- Automatische Dosierung des Kontakt-
weinsteins und zeitnahen Start der Leit-
fahigkeitsmessung

- Regelmifige Uberpriifung der Elektrode

> Archivierungder Daten in eine Datenbank
(Abb. 1)

- graphische Darstellung des Verlaufs der
Leitfdhigkeit (Abb. 4)

Die Abnahme der Leitfahigkeit wird bei

Checkstab in drei Kategorien unterteilt: Diese

Abb. 3: Checkstab-
Ausriistung im
Weinlabor (v.l.n.r.:
Drucker, Checkstab
Analysengerat,
Laptop mit Checkstab
software).

Abb. 2: Srceenshot vom Bildschirm mit der Angabe der automatisch
ermittelten Korrekturfaktors (Anderung der elektrischen Leitfahigkeit

Bereiche geben an, ob ein Wein stabil, bedingt
instabil oder instabil ist. Dabei wird zwischen
Weiffwein und Rotwein differenziert. Fiir
Weifherbst gelten die gleichen Grenzwerte
wie fiir Rotwein. Jeder Anwender ist in der
Lage diese aus Erfahrungswerten resultie-
renden Grenzen frei zu definieren.

Grafische Darstellung der Ergebnisse

Der Verlauf der Leitfdhigkeit wird anschaulich
in einer Grafik dargestelltund dauerhaftin einer
Datenbank abgelegt. Zusitzlich wird die pS-
Differenz Leitfahigkeitsmessung ausgegeben.

Die Abbildung 4 zeigt das Analysenergebnis
eines Weines vor (untere Linie) und nach der
Stabilisierung (obere Kurve) mittels Kilte-
Kontakt-Verfahren. Der Wein vor der Stabili-
sierung hatte eine Verdnderung der elek-
trischen Leitfédhigkeit von 116 pS und danach
nur noch 8 pS innerhalb von vier Minuten.

Aus dem Archiv kénnen beliebig viele Da-
tensidtze aufgerufen und so verglichen wer-
den.

Die Messung iiber vier Minuten ist das
Kurzzeitverfahren. Bei problematischen Wei-
nen kann ein Langzeitverfahren durchgefiihrt
werden. Hierbei wird iiber einen Zeitraum
von einer halben bis zu vier Stunden (oder
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Abb. 4: Grafisches Analysenergebnis einer Checkstab-Analyse von
einem Wein vor der Kristallstabilisierung (untere Linie) und nach der

Stabilisierung (obere Linie).

auch linger) die Leitfdhigkeitsabnahme ge-
messen. Wihrend dieser Zeit kann am Bild-
schirm der Verlauf der Leitfdhigkeits-Abnah-
me mitverfolgt werden. Dariiber hinaus kann
mit diesem Gerét die Sattigungstemperatur
gemessen werden, auf die aber in diesem Ar-
tikel nicht eingegangen wird.

Projekt-Uberblick — Ergebnisse mit
Checkstab

Zunichst ist es wichtig anzumerken, dass in
der Wiirttembergischen Weingértner-Zentral-
genossenschaft e. G. aus Griinden der Logistik
und wegen der absoluten Stabilitét bei allen
Weinen das Kilte-Kontakt-Verfahren durch-
gefiihrt wurde. Dadurch werden zwar auch
einige stabile Weine behandelt, aber es pas-
siert nicht, dass ein instabiler Wein mit Risiko
abgefiillt wird. Dies bringt hohere Kosten und
belastet die weitgehend stabilen Weine unno-
tigerweise. Das hier vorgestellte Projekt sollte
dies dndern.

Insgesamt wurden mit Checkstab 369 ab-
zufiillende Weine untersucht, davon 181 Rot-
weine, 150 Weifdweine, 38 WeifSherbste. Da
jeweils von einem Wein eine Probe vor dem
Kélte-Kontakt-Verfahren und eine danach
untersucht wurden, ergibt sich daraus eine
Gesamtprobenanzahl von 738.

Kristallstabilitat vor dem Kalte-Kontakt-
Verfahren
Bei den abzufiillenden Rotweinen, die vor
dem Kilte-Kontakt-Verfahren untersucht wor-
den waren, zeigte sich, dass die Mehrheit
(83 %) instabil war und stabilisiert werden
musste. Bei den restlichen 17 % der Rotweine
hitte wegen der geringen Ubersittigung
(=Neigung zur Kristallbildung) eine Stabili-
sierung mit Metaweinsdure ausgereicht.
Zahlt man die Stabilitdtszustdnde bedingt
instabil und stabil von Weifwein und Weif3-
herbst zusammen, kommt man zu dem Er-
gebnis, dass 25 % der Weiflweine und 37 % der
WeifSherbste bereits vor dem Kélteverfahren
stabil beziehungsweise bedingt stabil waren.
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Abb. 5: Mehrere Analysenergebnisse durch Doppelklick ausgewahlt und
im gleichen Fenster dargestellt (Sprachauswahl der Software Deutsch,

Englisch oder Italienisch).

Fiir diese Weine wire die Stabilisierung mit
Metaweinsdure ausreichend gewesen und das
Kailte-Kontakt-Verfahren war ohne technische
Not angewendet worden.

Kristallstabilitdt nach dem Kalte-Kontakt-
Verfahren
Die Analysenergebnisse der Proben nach dem
Kilte-Kontakt-Verfahren ergaben, dass von
den insgesamt untersuchten Weiffweinen
99 % und von den WeifSherbsten 97 % stabil
waren. Das Kélte-Kontaktverfahren hat dem-
nach bei den Weinarten WeifSwein und Weif3-
herbst gut funktioniert - diese Weine werden
sicherlich keinen Weinstein ausscheiden!

Uberraschender Weise waren von den Rot-
weinen nach der Anwendung des Kélte-Kon-
takt-Verfahrens nur 73 % stabil! Dies ist ein
deutlicher Beleg dafiir, dass Rotweine meist
wesentlich schlechter zu stabilisieren sind als
WeifSweine! Eine Erkldrung hierfiir sind die
im Rotwein enthaltenen Kolloide, welche das
Wachsen und Ausfallen der Kristallkeime
wahrend des Kélte-Kontakt-Verfahrens behin-
dern beziehungsweise verlangsamen. Da-
durch verzogert sich der Kristallausfall und
einige Rotweine bleiben bei den iiblichen
zwei bis vier Stunden Stabilisierungsdauer
instabil. Fiir Rotweine kann man daher ablei-
ten, dass das Kélte-Kontaktverfahren langer
erfolgen muss im Vergleich zu Weiflweinen.
Dies gilt auch fiir andere kolloidreiche Weif3-
weine wie nach Botrytisbefall.

Die iiber das CheckStab-Gerét ermittelten
Rotweine mit Instabilitdt selbst nach dem Kél-

Tab. 2: Bewertung des Weinsteinausfalls

6 | sehr starker Ausfall

4 | starker Ausfall
2 | deutlicher Ausfall
1
0

leichter Ausfall

kein Ausfall
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te-Kontakt-Verfahren konnen dann entweder
nochmals kontaktet oder mit Metaweinsédure
abgefiillt werden.

Zusatzliche Stabilitatskontrolle

Um die Aussagekraft von Checkstab zu iiber-
priifen und zu bestédtigen wurden zusitzlich
die gesamten Proben mit dem Kiihltruhentest
untersucht.

Beim Kiihltruhentest wurde die Probe zu-
nédchst um 1 Vol. % Alkohol erhéht und an-
schlieflend fiir zehn Tage bei einer Tempera-
tur von zirka -4° C gelagert. AnschliefSend
erfolgte eine visuelle Priifung ob, und wenn
ja, wie viel Weinstein ausgefallen war. Bei
einem Ausfall wurde die Menge nach den Kri-
terien in Tabelle 2 bewertet (es wurden nur
Proben nach dem Kilte-Kontaktverfahren
gepriift!).

Klassische Analysen-Methoden versus
Checkstab-Ergebnissen

Insgesamt konnten bei 20 Rotweinen eine
Kristallausscheidung (11 % der Rotweine)
festgestellt werden, von den WeifSherbsten
dagegen nur bei einem Wein (2,7 % der Weif3-
herbste). Bei den Weiflweinen fiel nach dem
Kalte-Kontakt-Verfahren kein Weinstein mehr
aus.

Betrachtet man zu den ausgefallenen Pro-
ben jeweils die einzelnen Rebsorten, zeigte
vor allem Lemberger einen erh6hten Anteil
an Kristallbildung. Auch bei Schwarzriesling,
Rotwein, Samtrot, Trollinger und Spatburgun-
der konnten solche Tendenzen festgestellt
werden.

Beim Vergleich der Ergebnisse von Check-
stab und dem Kiihltruhentest zeigte sich, dass
die ermittelte Leitfahigkeitsabnahme sehr gut
mit den bonitierten Mengen an tatsiachlich
ausgefallenem Weinstein tibereinstimmt. Da-
beikorrelierten vor allem die Hiufigkeiten der
Instabilitdten der einzelnen Sorten sehr gut
miteinander, da bei Checkstab ebenfalls die
Lemberger mehrheitlich als instabil identifi-
ziert wurden.
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Tab. 3: Gegeniiberstellung der Weine mit Weinsteinausfall nach Kaltlagerung und der Abfall

der Leitfahigkeit (Minikontaktanalyse) mit Checkstab

Weinsorte Bewertung des Weinsteinausfalls | durchschnittliche pS-Abnahme | Anzahl
nach Kaltlagerung mit Noten mit Checkstab vor Stabilisierung | Weine
(siehe Tabelle 2)
Rotwein Cuvee 4 102,4 pS 2
Verlust an Inhaltsstoffen durch das "
Kalte-Kontakt-Verfahren Schwarzriesling 3.3 83,5 pS 3
Um eine Aussage dariiber zu bekommen, Lemberger 3,1 70,0 pS 7
wie viel Inhaltsstoffe eines Weines durch Trollinger 3 81,8 uS 2
das Kélte-Kontakt-Verfahren verloren gehen,
o 1 . . . Samtrot 3 83,3 pS 2
wurde zusitzlich von jedem Wein eine
Vollanalyse angefertigt. Die meisten wertge- WeiBherbst 2 42,6 S 1
benden Inhaltsstoffe werden durch die | Spatburgunder 2 63,3 pS 2
Weinsteinstabilisierung nicht verédndert. Im Acolon 1 34,2 s 1

Folgenden werden daher nur die Parameter
mit einer deutlichen Verdnderung aufge-
zeigt.

Durchschnittlich war iiber alle Weinarten
ein Verlust an zuckerfreiem Extrakt von 1 g/l
zu verzeichnen, was einer Abnahme von
durchschnittlich 4,9 % entspricht.

Vergleicht man die einzelnen Weinarten
beziiglich der Extraktabnahme, féllt auf, dass
besonders WeifSherbste an Extrakt verloren
haben. Zu der Extraktabnahme wurde zusétz-
lich die Dichte betrachtet, welche das gleiche
Ergebnis ergab und somit bestitigte. Dieser
Verlust ist vor allem auf den Weinsdure- und
Kaliumausfall wahrend des Kélte-Kontakt-
Verfahrens zuriickzufiihren. Diese Feststel-
lung korreliert mit den analytisch ermittelten
Verlusten an Weinsdure- und an titrierbarer
Gesamtsdure.

Die Abnahme an titrierbarer Gesamtsdiure
lag bei durchschnittlich 0,35 g/1, die der Wein-
sdure bei durchschnittlich 0,73 g/I.

Der pH-Wert dndert sich durch das Kon-
taktverfahren nicht.

Kalte-Kontakt-Verfahren = Farbverlust bei
Rotwein!

Durch die Anwendung der Kéltestabilisierung
konnte ein deutlicher Farbverlust von durch-
schnittlich16 % bei Rotweinen ermittelt wer-
den. Betrachtet man die Abnahme nach Reb-
sorte differenziert, ergibt sich Tabelle 5:

Je nach Rebsorte ergaben sich sehr deut-
liche Farbverluste zwischen 6,5 und 25,9 %.
Besonders bemerkenswert sind die hohen
Farbverluste bei Spatburgunder und Trollin-
ger. Diese Rebsorten haben meist keine tief-
dunkle Farbe und der Verlust von rund 20 %
an Farbintensitdt durch das Kalte-Kontakt-
Verfahren schmerzt. Ein Acolon oder Dorn-

Tab. 4: Durchschnittliche Abnahme an zuckerfreiem Extrakt

Weinart zuckerfreier Extrakt | zuckerfreier Extrakt | prozentuale Abnahme
vor Stabilisierung nach Stabilisierung

Rotwein 20,2 g/l 19,34/l 4,5%

WeiBherbst 20,0 g/l 18,8 g/l 6.0%

WeiBwein 18,9 g/l 18,1 g/l 4,2%

Durchschnitt 19,7 g/l 18,7 g/l 4,9%

Tab. 5: Farbverluste der Rotweine durch die Anwendung des Kalte-Kontakt-Verfahrens

felder ist in der Regel so dunkel, dass ein ver-
gleichbarer Farbriickgang nicht besonders in
Gewicht fallt.

Fazit oder Message for a bottle [without
crystals]

Die Messung mit dem Checkstab Analysen-
gerdt erwies sich als sehr einfach und zuver-
lassig. Es ldsst sich sehr gut in die Routine
eines Weinlabors integrieren. Viel wichtiger
jedoch ist die Tatsache, dass aussagekriftige
Ergebnisse in Hinsicht auf Instabilitét bezie-
hungsweise Stabilitat fiir Kaliumhydrogentar-
trat in kurzer Zeit ermittelt werden kénnen.
Die erhaltenen Analysenergebnisse mit Check-
stab stimmten sehr gut mit den anderen Me-
thoden zum Beispiel Kiihltruhentest iiberein!

Die Analysenergebnisse werden numerisch
und auch als Grafik anschaulich dargestellt.
Dies ermoglicht eine leichte Interpretation der
Ergebnisse.

Besonders positiv ist, dass eine Analyse
beim Kurzzeitverfahren nur ungeféhr 15 min
dauert. Dariiber hinaus kann bei Grenzfillen
zusétzlich ein Langzeitverfahren durchgefiihrt
werden. Dieses ist bei nicht eindeutig stabilen
Weinen sehr niitzlich. Man verfolgt dann iiber
einen ldangeren Zeitraum die Entwicklung der
Leitfahigkeitsabnahme. Das Langzeitverfah-
ren kann von einer halben bis zu vier Stunden
(oder ldnger) angewendet werden.

Der grofite wirtschaftliche Nutzen des Ge-
rétes liegt darin, dass man sehr zuverlédssig

Rebsorten Anzahl Weine Verlust an Farbabnahme in den Grad der Instabilitdt messen und gezielt
Farbintensitit Prozent (%) Aufwand und Kosten fiir die Kristallstabilisie-
Spatburgunder 6 0,7 25.9 rung steuern kann. Es istmoglich vor d.er Sta-
bilisierung zu beurteilen, ob zum Beispiel das
Pinot Meunier L 0.5 209 Kilte-Kontakt-Verfahren angewendet wird
Trollinger 56 04 18,6 oder ob der Zusatz von Protektorkolloiden wie
Zweigelt 1 1,2 18,0 Metaweinsdure ausreicht. Durch diese Option
spartman viel Geld, die Tortur des Kélte-Kon-
Acolon 3 1.3 163 takt-Verfahrens bleibt den Weinen erspartund
Lemberger 23 0,6 14,5 wertvolle Inhaltsstoffe werden geschont. Auch
Rotwein 12 0,6 13,5 der Farbverlust durch das Kélte-Kontakt-Ver-
. fahren bei Rotwein entfillt (gemessene
Schwarzriesling 24 03 129 Farbabnahmen zwischen 6 und 25 %! ).
Samtrot 8 0.3 12,5 Abschlieflend ist zu sagen, dass das Analy-
Dornfelder 2 0,6 6.5 sengerdt Checkstab den hohen Erwartungen
Gesamt 136 _ _ gerecht wurde und sich fiir die Beurteilung
- der Stabilitédt auf echten Weinstein (KHT) be-
Durchschnitt - 0,5 16,0 wiihrt hat. n
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